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5 Eierpunschprodukt , insbesondere als Halbf ertigprodukt 
ftir Eisdielen, ZuckerbSckereien, Konditoreien od.dgl. 



1. Eierpunschprodukt , insbesondere als Halbf ertigprodulrt 
zur Verwendung in Eisdielen, Zuckerb&ckereien, Konditoreien 
10 od.dgl., dadurch gekennzelchnet , daB das Produkt hauptsSch- 
lich aus Wein, Eiern, Zucker, Alkohol und nattir lichen Aroraa- 
stoffen, gegebenenfalis unter Zusatz von Milchstoffen wie 
insbesondere Milchproteinen oder Trockenmilch bzw« anderen 
Verdickungsmitteln und ffarbstoff en 5 zusammengesetzt ist« 
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2. Eierpunschprodukt, insbesondere Halbf ertigprodukt , nath 
Anspruch 1, gekennzeichnet durch einen Alkoholgehalt von 
ca. 10,4 % (mit gewissen tfber- Oder Unterschreitungen nach 
oben bzw. nach unten). 

3. Eierpunschprodukt, insbesondere Halbf ertigprodukt, nach 
Anspruch 1 bzw, 2, gekennzeichnet durch einen PH-SSure-Wert 
von ca. 4,5 und einen Ruckstand oder Rest bzw. Bodensatz von 
ca. 45 bis 50 Brix. 

4. Eierpunschprodukt, insbesondere Halbf ertigprodukt , nach 
einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 3, gekennzeichnet 
durch einen ZucKergehalt von ca. 33 

5. Eierpunschprodukt , insbesondere Halbf ertigprodukt, nach 
einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 3, gekennzeichnet 
durch einen Zuckergehalt von ca. 5t> bis 63 

6. Eierpunschprodukt, insbesondere Halbfertigprodukt, nach 
einem oder mehreren der Anspriiche I bis 5, gekennzeichnet 
durch einen Zusatz von Verdtinnungsf Itissigkeit bei der Her- 
stellung des Fertigproduktes. 
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7. Elerpunschprodukt, insbesondere Halbfertlgprodukt, nach 
elnem oder mehreren der Ansprtiche 1 bis 6 S dadurch gekenn- 
zelchnet, daB als Verdlckungsmittel StofTe wle Johannisbrot , 
Guar, Natrlumalgenprodukte, Fropylenglykolalgenprodukte, 

5 Karboxymethylzellulose, Agar-Agar, Carragenine, Pektlne, 
Pf lanzengallertstoffe od.dgl. verwendet werden, 

8. Verwendung elnes Elerpunschproduktes bzw. Halbfertlgpro- 
duktes nach elnem oder mehreren der Ansprtiche 1 bis 7, Ins- 
besondere In Elsdielen, ZuckerbSckerelen od.dgl., dadurch / 

10 gekannzelchnet, daB dem Produkt bzw. Halbf ertigprodukt Milch 
in elner Volumenmenge zugesetzt wird, die etwa der gleichen 
bis doppelten Menge des Basisproduktes entspricht. 

9. Verwendung eines Eierpunschproduktes bzw. Halbfertlgpro- 
duktes nach elnem oder mehreren der Ansprtiche 1 bis 8, 1ns- 

15 besondere in ZuckerbSckerelen oder Kondltorelen, zur Aroma- 
tisierung von Schlagsahne, Butterkrem, Chant Illy, Zucker- 
bSckerelkrem und sonstlgen KondltorelspezlalltSten mlt Eler- 
punsch. 
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10, Herstellung eines Hauptproduktes unter Verwendung elnes 
Eier puns chproduktes nach elnem Oder mehreren der Ansprttche 
1 bis 9, insbesondere ftir Eisdlelen od.dgl., gekennzeichnet 
durch folgende Doslerung: Eierpunsch mit verSnderbarem Ge- 
5 wlcht von 80 bis 120 gr., Verdickungsmittelpulver, Zucker 
mit verSnderbarem Gewicht von 250 bis 500 gr. und ca. 1 Kg, 
Milch. 

11* Herstellungjkines Hauptproduktes unter Verwendung elnes 
Elerpunschproduktes nach elnem oder mehreren der Ansprlttche 
10 1 bis 9, insbesondere ftir Zuckerb&ckereien, Konditoreien 
od.dgl., gekennzeichnet durch folgende Doslerung: Eler- 
punsch mit elnem verSnderbarea Gewicht von 60 bis 120 gr., 
ca. 1 Kg. Sahne, gegebenenf alls Zucker mit verSnderbarem 
Gewicht von 100 bis 200 gr, 

15 12. Herstellung elnes Hauptproduktes unter Verwendung eines 
Elerpunschproduktes nach elnem oder mehreren der Anspruche 
1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daS das Hauptprodukt wShrend 
seiner Herstellung elnem mSSigen Kochen unterworfen wird, 
ura die aromatischen Eigenschaften und die Konsistenz bzw. 

20 die Dlchtigkelt zu erh8hen 0 
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13. Verfahren zur Herstellung von Eierpunschprodukten, ins- 
besondere von Halbf ertigprodukten, sowie zur Herstellung von 
Endprodukten raittels der Halbf ertigprodulcte, zur Verwendung 
in Eisdielen, ZuckerbSckereien, Konditoreien od.dgl., gekenn- 
zelchnet durch die Zusammenstellung und Vermischung der Pro- 
duktbestandteile gemSB einera oder mehreren der Patentanspriiehe 
1 bis 12. 
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Die Erfindung betrifffc ein Eierpunschprodukt , welches 
Insbesondere in Eisdielen, ZuckerbSckereien, Konditoreien 
od.dgl, als Halb/-f ertigprodukt verwendet werden kann, um 
damit ein Fertigprodukt herzustellen. Ferner bezieht sich 
die Erfindung auf ein Verfahren zur Herstellung eines solchen 
Produktes sowie auf die verschiedenartige Verwendung dessel- 
ben. 

Die bisher iibliche Verwendung von gewerblich her- 
geste litem Eierpunsch oder EierlikSr mit Alkoholgehalt hat 
ftir Eisdielen, ZuckerbSckereien usw. gewisse Nachteile, 
insbesondere hinsichtlich der Haltbarkeit, welche vor 
allem auf seinera verh&ltnisraSBig hohen Alkoholgehalt 
beruhen. Der Erfindung liegt die Auf gab© zugrunde, ein 
bei Zimmertemperatur gut halt bares Eierpunschptrodukt , ins- 
besondere ein Halbfertig-Eierpunschprodukt zu schaffen, 
welches die genannten Nachteile nicht hat und daher fiir 
die Praxis vorteilhaf ter 1st. 

Das Eierpunschprodukt gemSB der Erfindung enthalt 
Wein, beispielsweise Marsala-Wein, WeiBwein oder Portwein, 
Eier (nur Eidotter oder das ganze Ei), Zucker, Alkohol und 
natiirliche Aromastoffe, sowie evtl. einen Zusatz von 
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Milchprodukten wie Trockenmilch, Milchprotelnen und sonsti- 
gen evtl. Verdickungsmitteln sowie evtl. Farbstoffen. Er- 
findungsgemaB hat dieses Produlct einen Alkoholgehalt von 
ca. 10,4 * (mit gewissen Uber- oder Unterschreitungen nach 
oben bzw. nach unten). Dieses Produlct 1st weiterhin er- 
findungsgemaS gekennzeichnet durch einen PH-Saure-Wert 
von ca. 4,5 und einen Ruekstand, Rest oder Bodensatz von 
ca. 45 bis 50 Brix. Ein solches Produkt kann in einera Behal- 
ter bei Zimmertemperatur ohne weiteres langere Zeit konser- 
viert werden. 

Durch Hinzufugen von Milch kann ein solches Haibfer- 
tigprodukt fur die Benutzung vorbereitet werden. 

Als Variante zur Benutzung dieses Produktes in Eis- 
dielen, Zucker backer eien od.dgl. kann ein Eierpunsch mit 
einen. Zuckergehalt von ca. 50 bis 63 * und mit einen. Ver- 
dickungsmittel von 0,2 % bis 1,5 * vorgesehen werden; 
ein solches Verdickungsraittel kann erf indungsgemaB bestehen 
aus Johannisbrot, Guar, Natriuraalgenprodukte, Propylenglykol- 
algenprodukte, Karboxymethylzellulose, Agar-Agar, Carragenine, 
Pektine und Pf lanzengallertstoff en. 
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FUr die Dosierung gieSt man das Produkt, dem eln bis 

zwei gleiche ftengen Milch zugefiigt werden, In elnen BehSlter. 

FUr die Verwendung In Elsdlelen kann das Produkt erf Indungs- 

gem£3 folgende Dosierung aufweisen: Elerpunsch mit einem 

« 

5 verSnderliychen Gewlcht von 80 bis 120 gr., Verdickungsmlt- 
telpulver, Zucker in elner Gewichtsmenge von 250 bis 300 gr., 
und 1 Kg. Milch. Pur die Verwendung In Zucker b&ckereien 
oder Kondltoreien 1st erf IndungsgemSB elne Zusammensetzung 
rait folgender Dosierung vorteilhaft: Elerpunsch In Menge 
10 von 60 bis 12® gr., 1 Kg Sahne bzw. Rahra, evtlo zusStzllch 
elne Menge von 100 bis 200 gr. Zucker. 

Eln solches Produkt bzw. Halbf ertigprodukt 1st auch . 
erf Indungsgem&B vorteilhaft hrauchbar zur Aromatlslerung 
von Fertlgprodukten wle Schlagsahne, Butterkrem, Chant Illy, 

15 Tartufl (klelne Kuchen) und Els. Fur die Benutzung in Els- 
dlelen und Zuc ker backer eien enthSlt das Produkt gemSB der 
Erf influng vorteilhaft Zucker In elner Menge von ca. 33 %» 
elne mSBIge Menge von Verdickungsmitteln und ausrelchende 
Aromastoffe. Das fertlge Produkt gem&S der Erflndung m 

20 schmeckt 1m Verglelch zu elnem Produkt 9 ;*elches unter Ver- 
wendung von Elerpunsch aus elner LikBrfabrik hergestellt 1st, 
krSftlger und hebt den Geschmack des Elerpunsohes charakterl- 
stlscher hervor. 
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Ein Halbfertigprodukt-EiSrpunsch fiir Eisdielen, 
ZuckerbSckereien, Konditorelen od.dgi* 1st erfindungs- 
gem&B vor allem dadurch gekennzeichnet,, daB es in der 
Hauptsache zusaramengesetzt ist aus Wein, Eiern, Zucker, 
5 Alcohol, natiir lichen Aromastoffen, Milchproteinen und 
anderen evtl, Verdickungsmitteln sowie gegebenenf alls 
Farbstoffen. Ein solches Produkt ist in dem Herstellungs- 
behSlter bei Zimmertemperatur haltbar, wobei ein Alkohol- 
gehalt von etwa 10,4 % besonders vorteilhaft 1st, Dieser / 

10 Gehalt vertrSgt sich gut rait der Zubereitung von Schlag- 
sahne oder von Eis« Ein Prozentsatz von etvja 33 # Zucker 
ist ebenf alls vorteilhaft e Ein solches Produkt kann 
fur die Herstellung des Haupt- oder Fertigproduktes 
durch Hinzufugung von Verdunnungsf lUssigkeit und von Zucker- 

15 zutaten, die dem Fertigerseugnis entsprechen^ benutzt wer- 
den. Man kann aber erf indungsgeraSS auch einen Gehalt von 
50 % bis 63 % Zucker vorsehen. Ein Halbf ertigprodukfe die- 
ser Art kann erf indungsgemSS in Eisdielen durch Hinzufu- 
gen von Milch benutzt werden rait emer Voluraenmenge 5 die 

20 etwa dem gleichen oder doppslten Volumsn des Hauptproduk- 
tes entsprechen sollo Man gieSt zur Ausubung des Verfah- 
rens etwa in den Bs halter 5 in welchem das Eierpunschhalb- 
fertigprodukt enthalten ist,? die genannten Milchmengen<> 
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Bel Verwendung In Eisdielen kann man f olgende Dosierung 
fur das Hauptprodukt vorsehen: Elerpunschprodukt rait 
elnem verSnderbaren Gewicht von 80 bis 120 gr., Ver- 
dickungsmittelpulver, Zucker in einer Gewicht smenge 
5 von 250 bis 300 gr. und 1 Kg, Milch. Man kann In wel- 
terer Ausbildung der Erfindung das Hauptprodukt w^hrend 
der Herstellung elnem mSSigen Kochvorgang unterzlehen, 
urn die aromatischen Eigenschaften und die Dichtigkelt 
des Produktes abzurunden und zu vervollkoramnen. 

10 Die Anwesenheit von Wein 1st besonders gpelgnet 

zur Erzielung der Konservierung des Produktes „ Dieser 
Weinzusatz vermischt sich mit den anderen Gehaltsstof- 
f en und verbessert das Pfodukt .durch natiirliche und che- 
mische VorgSnge Im Sinne einer wesent lichen Verbesserung 

15 und Haltbarkeito 

Schliefiiich bestehfc die Erfindung auch in einem 
Verfahren zur Herstellung von Eierpunschprodukten, ins- 
besondere von Haltbertigprodukten, sowie zur Herstellung von 
Endprodukten mittels der Halbf ertigprodukte 5 zur Verwen- 
20 dung In Eisdielen, ZuckerbSckereien, Konditoreien od.dgl., 
welches durch die Zusammenstellung und Vermis <hung der 
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Produktbestandteile gemSB elnem oder mehreren der Patent- 
ansprUche 1 bis 12 charakterisiert 1st. 




S^aiwari^ 
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